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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación

https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Especialista en Microbiología Alimentaria. Metodología Analítica para
Alimentos y Bebidas

DURACIÓN
200 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
Doble Titulación Expedida por EUROINNOVA BUSINESS SCHOOL y Avalada por la Escuela Superior de
Cualificaciones Profesionales
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Descripción
Este curso en Microbiología Alimentaria. Metodología Analítica para Alimentos y Bebidas le ofrece una
formación especializada en la materia. Este curso en Microbiología Alimentaria recoge una
recopilación y contraste de técnicas internacionales elegidos por sus buenos resultados hasta el
momento actual. Sin duda, estas técnicas deberán ser revisadas con los nuevos avances que puedan
surgir.

Objetivos

Conocer los aspectos fundamentales de la Microbiología Alimentaria.
Estudiar algunas técnicas internacionales sobre la microbiología alimentaria.

Para qué te prepara
Este curso en Microbiología Alimentaria está dirigido a todos aquellos profesionales y/o cualquier
persona que quiera profundizar en dicha materia.

A quién va dirigido
Este curso en Microbiología Alimentaria. Metodología Analítica para Alimentos y Bebidas le prepara
para conocer los aspectos fundamentales de la Microbiología Alimentaria y estudiar algunas técnicas
internacionales sobre la microbiología alimentaria.

Salidas laborales
Biología / Alimentación / Sanidad
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MUESTREO

Número de muestras1.
Método de muestreo aleatorio2.
Normas generales para el muestreo3.
Condiciones para el muestreo4.
Preparación de la muestra para su envío al laboratorio5.
Transporte y conservación de las muestras6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. PREPARACIÓN DE LAS MUESTRAS PARA SU ANÁLISIS

Trituración y homogeneización de alimentos1.
Preparación de diluciones decimales2.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. RECUENTO DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESÓFILOS REVIVIFICABLES

Métodos de recuento en placas1.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. INVESTIGACIÓN Y RECUENTO DE ENTEROBACTERIACEAE LACTOSA-POSITIVAS
(COLIFORMES)

UNIDAD DIDÁCTICA 5. INVESTIGACIÓN Y RECUENTO DE ESCHERICHIA COLI

UNIDAD DIDÁCTICA 6. INVESTIGACIÓN DE ENTEROBACTERIACEAE TOTALES

Investigación y recuento de Enterohacteriaceae totales en medio líquido1.
Investigación y recuento de Enterohacteriaceae totales en medio2.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. INVESTIGACIÓN DE SALMONELA

Material1.
Medios de cultivo y reactivos2.
Aislamiento e identificación de Salmonella3.
Pruebas rápidas para la identificación de Salmonella4.
Prevención y control de Salmonella5.
Prueba de la alfa amilasa6.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. INVESTIGACIÓN DE SHIGELLA

Material1.
Medios de cultivo y reactivos2.
Aislamiento e identificación de Shigella3.
Pruebas rápidas para la identificación de Shigella4.
Prevención y control de Shigella5.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. INVESTIGACIÓN Y RECUENTO DE CLOSTRIDIUM SULFITO-REDUCTORES
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Material1.
Medios de cultivo2.
Investigación y recuento de formas vegetativas y esporuladas de3.
Clostridium sulfito-reductores conjuntamente4.
Investigación y recuento de formas esporuladas de Clostridium sulfito-reductores5.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. INVESTIGACIÓN Y RECUENTO DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Material1.
Medios de cultivo y reactivos2.
Método de enriquecimiento en tubos para conocer Presencia-Ausencia (P-A)3.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. INVESTIGACIÓN Y RECUENTO DE BACILLUS CEREUS

Material1.
Medios de cultivo y reactivos2.
Técnica.3.
Pruebas rápidas para la identificación de Bacillus cereus4.
Prevención y control de Bacillus cereus5.

UNIDAD DIDÁCTICA 12. INVESTIGACIÓN Y RECUENTO DE CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Material1.
Medios de cultivo2.
Técnica3.

UNIDAD DIDÁCTICA 13. RECUENTO TOTAL DE MICROORGANISMOS PSICROTRÓFICOS

Material1.
Medios de cultivo2.
Técnica3.

UNIDAD DIDÁCTICA 14. INVESTIGACIÓN DE ESTREPTOCOCOS FECALES

Material1.
Medios de cultivo2.
Técnica3.

UNIDAD DIDÁCTICA 15. INVESTIGACIÓN Y RECUENTO DE VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS

Material1.
Medios de cultivo2.
Técnica3.

UNIDAD DIDÁCTICA 16. HONGOS

Mohos y levaduras1.
Significado de la contaminación fiíngica de los alimentos2.
Recuento total de mohos y levaduras3.
Estudio de la micoflora: aislamiento e identificación4.

https://www.euroinnova.edu.es/curso-microbiologia-alimentaria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

UNIDAD DIDÁCTICA 17. INVESTIGACIÓN DE TOXINA BOTULÍNICA

Material1.
Tampón gel fosfato y sueros antitoxinas2.
Técnica3.
Técnicas rápidas para la detección de toxinas botulínicas4.
Prevención y control del botulismo5.

UNIDAD DIDÁCTICA 18. INVESTIGACIÓN DE AEROMOZAS HYDROPHILA

Método para ia detección de especies de Aeromonas móviles del1.
grupo Aeromonas hydrophyla2.
Recuento directo en placas3.
Técnica de recuento directo en placas4.
Prueba de Presencia- Ausencia(P- A)5.

UNIDAD DIDÁCTICA 19. INVESTIGACIÓN DE PLESIOMONAS SHIGELLOIDES

Método para la detección de Plesiomonas shigelloides1.
Recuento directo en placas2.
Técnica3.
Prueba de Presencia- Ausencia4.

UNIDAD DIDÁCTICA 20. INVESTIGACIÓN DE LISTERIA MONOCYTOGENES

Poder patógeno de Listeria monocytogenes para el hombre1.
Investigación de Listeria monocytogenes en alimentos.2.
Investigación de Listeria monocytogenes en leche y productos lác-3.
Medios de cultivo y reactivos4.
Aislamiento e identificación de Listeria monocytogenes en leche y productos lácteos5.
Investigación de Listeria monocytogenes en came y productos cárnicos6.
Método NGFIS para aislamiento de Listeria monocytogenes7.

UNIDAD DIDÁCTICA 21. CARNES

Vías de contaminación1.
Definiciones2.
Protocolo de análisis microbiològico de la carne3.
Detección de triquinas4.
Norma microbiològica para carne picada5.

UNIDAD DIDÁCTICA 22. DERIVADOS CÁRNICOS

Productos cárnicos crudos adobados1.
Embutidos crudos curados2.
Productos cárnicos tratados por el calor3.
Gelatinas comestibles4.
Caldos y sopas deshidratados5.

UNIDAD DIDÁCTICA 23. AVES Y CAZA
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Productos cárnicos crudos adobados1.
Embutidos crudos curados2.
Productos cárnicos tratados por el calor3.
Gelatinas comestibles4.
Caldos y sopas deshidratados5.

UNIDAD DIDÁCTICA 24. PESCADO Y DERIVADOS

Definiciones1.
Protocolo de análisis microbiològico de canales y carne de ave2.
Preparación de la muestra3.
Análisis4.
Criterio microbiològico para canales y carne de ave5.

UNIDAD DIDÁCTICA 25. MARISCOS

Definiciones1.
Protocolo de análisis microbiològico de pescado y derivados2.
Preparación de la muestra3.
Análisis4.
Criterio microbiològico para pescados y derivados5.
Método de la digestión para la localización de nematodos en los músculos del pescado6.

UNIDAD DIDÁCTICA 26. HUEVOS Y DERIVADOS

Protocolo de análisis microbiològico y biológico de mariscos y derivados1.
Preparación de la muestra2.
Criterio microbiològico para mariscos (crustáceos y moluscos) y derivados3.
zante del marisco (Paralytic Shellfish Poisoning: PSP)4.
Método analítico biológico para la determinación de enterotoxinas5.

UNIDAD DIDÁCTICA 27. LECHE Y DERIVADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiológico de huevos y derivados2.
Preparación de la muestra3.
Criterio omicrobiológico para huevos y derivados4.

UNIDAD DIDÁCTICA 28. GRASAS COMESTIBLES

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico de grasas comestibles2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico para grasas comestibles4.
Investigación y recuento de flora Apolítica5.

UNIDAD DIDÁCTICA 29. CEREALES

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico de cereales2.
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Preparación de la muestra3.
Análisis4.
Criterio microbiològico para cereales5.

UNIDAD DIDÁCTICA 30. LEGUMINOSAS

Definición1.
Protocolo para el análisis microbiològico de legumbres secas2.

UNIDAD DIDÁCTICA 31. TUBÉRCULOS Y DERIVADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis de patatas fiitas y productos de aperitivo2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico para patatas fritas y productos de aperitivo4.

UNIDAD DIDÁCTICA 32. HARINAS Y DERIVADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico de harinas y derivados2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico para harinas y derivados4.

UNIDAD DIDÁCTICA 33. HORTALIZAS Y VERDURAS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico de hortalizas y verduras2.
Criterio microbiològico para hortalizas y verduras3.

UNIDAD DIDÁCTICA 34. FRUTAS Y DERIVADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico de frutas y derivados2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico para frutas y derivados4.

UNIDAD DIDÁCTICA 35. EDULCORANTES NATURALES Y DERIVADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico de edulcorantes naturales y derivados2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico para edulcorantes naturales y derivados4.

UNIDAD DIDÁCTICA 36. CONDIMENTOS Y ESPECIAS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico de condimentos y especias2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico para condimentos y especias4.
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UNIDAD DIDÁCTICA 37. ALIMENTOS ESTIMULANTES Y DERIVADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico»2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 38. CONSERVAS ANIMALES Y VEGETALES

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico»2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 39. PLATOS PREPARADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico»2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 40. AGUAS Y HIELO

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico»2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 41. HELADOS

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico»2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico4.

UNIDAD DIDÁCTICA 42. BEBIDAS NO ALCOHÓLICAS: BEBIDAS REFRESCANTES Y HORCHATA DE
CHUFA

Definiciones1.
Protocolo para el análisis microbiològico»2.
Preparación de la muestra3.
Criterio microbiològico4.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

!Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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